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ist in hohem Grade auffallend, dass zur Feststellung einer rationellen Er- 
rung der Hausthiere viele Kräfte, auch mit Unterstützung des Staates, thätig 
d...., dass sich dagegen um die Ernährung des Menschen kaum Jemand 
mmert.“ Noch im Jahre 1877 konnte Professor v. Voit mit vollem Rechte 
en Satz aussprechen; seitdem haben sich aber die Verhältnisse nicht wenig 
bessert. Durch deutsche Forschung — und besonders durch die, von Professor 
‘oit angeregten, Arbeiten der Münchener Schule, ist die Lehre von der Er- 
ıng des Menschen in ungemein hohem Grade gefördert worden — und auf 
und des bedeutend erweiterten theoretischen Wissens haben sich bereits, in 
ielversprechender Weise, Anfänge einer, physiologisch tiefer begründeten Diä- 
des täglichen Lebens aufbauen können. 

Um den praktischen Bestrebungen nach Herstellung einer richtigen Kost 
unter verschiedenen Verhältnissen lebende Menschen rechten Eingang zu 
schaffen, ist es von dem grössten Werth, eine übersichtliche Darstellung des 





tleren Gehaltes unserer Nahrungsmittel an Nahrungsstoffen zur Hand zu haben. 
Die einfachen Tabellen, in denen man die hierhergehörende Menge von 
n ursprünglich aneinanderreihte, ermangeln der nöthigen Uebersichtlichkeit. 
> solche lässt sich weit besser durch die, schon mehrfach in Gebrauch ge- 
ene, graphische Darstellungsweise erreichen. Den bisher erschienenen, 


irungsmitteltafel auch in deutschen Kreisen gute Aufnahme finden wird, in- 
die dabei verwendete graphische Darstellungsart mir, im Vergleich mit 
früheren, eine weit grössere Uebersichtlichkeit darzubieten scheint. 

Auf den älteren oe Tafeln tritt das Bild -. einzelnen Nahrungs- 



















aber ın jedem der Quadrate, aus denen sich die Tafel zusammensetzt, und von 
denen jedes einem einzelnen Nahrungsmittel — (oder mehreren annähernd gleich- — 
artig zusammengesetzten Nahrungsmitteln) — entspricht, ein gedrängtes Bild 
von der chemischen Zusammensetzung des betreffenden Nahrungsmittels vor sich“ 
haben. In seiner Gedrängtheit wird sich dieses Bild — diese chemische Phy- i 
siognomie — desselben leicht in die Erinnerung prägen und sich bequem mit 
jedem der übrigen quadratischen Bilder der Tafel, selbst den fernsten, ver- 
gleichen lassen. 
Jedes der Hauptquadrate ist durch Längs- und Querstriche, neun in jeder 
Richtung, in 100 kleinere Quadrate getheilt. Von letzteren entspricht ein jedes 
einem Hundertstel des Nährstoffinhaltes des betreffenden Nahrungsmittels. 
Verschieden grosse Abschnitte dieser kleineren Quadrate sind bezeichnet mit: 
Roth für Eiweiss (stickstoffhaltige Nahrungsstoffe), 
Roth (mit Kreuz) für Leim, 
Gelb für Fett, 
Blau für Kohlenhydrate (stickstofffreie Extraktstoffe, mit Aus; — 
schluss von Cellulose, wofür lothrechte Schraflinun JE 
mit schräger Schraffirung für Asche, 
mit eingezeichneten Kreisen für Alkohol, 
Weiss für Wasser. » fie 
Die ganze Anzahl der, in dieser Weise gleichartig bezeichneten, kleineren — 
Quadrate entspricht also dem Procentsatze, mit dem der betreffende Stoff m 
dem entsprechenden Nahrungsmittel auftritt. Ausserdem sind überall die Pro- — 
centsätze, in Zahlen ausgedrückt, den entsprechenden Abschnitten “en Haupt- E 
quadrate beigefügt oder in dieselben eingeschrieben. ie 
Durch Zusammenstellung der Hauptquadrate in Reihen und systematisch — 
geordnete Gruppen zusammengehörender Nahrungsmittel lässt die Tafel. auch | 
einen leichten Ueberblick über die chemische Charakteristik dieser verschie- 
denen Gruppen von Nahrungsmitteln zu, jede derselben für sich genommen 
und jede derselben im Vergleich mit jeder anderen Gruppe. 4 
Am liebsten auf Pappe geklebt und an die Wand gehangen, wird aoe ; 
Tafel wohl zu allererst für praktische Aerzte von Nutzen sein können. Ausser- 
dem aber auch für alle Vorstände öffentlicher Anstalten, auf denen eine grössere 
Zahl von Insassen — Gesunder oder Kranker — beköstigt wird; auch für So- 


wo man w inklich da Me will, sich und seinem Hanse, eine Shysioldd 
gisch richtige Kost einzurichten. 


























Br Die Ernährung des Menschen. 


Der menschliche Körper besteht aus einer Anzahl von verschiedenen Stoffen 
ler chemischen Verbindungen; theils sind es 

rganische, nämlich Wasser und Aschebestandtheile; theils 
organische, nämlich Eiweissstoffe (und leimgebende Stoffe), Fette und Koh- 
lenhydrate (in geringer Menge). 

Aus diesen Stoffen setzen sich die Gewebe und Flüssigkeiten [Zellen, 
rgane ')] zusammen, in denen die, in der mannichfaltigsten Weise in einander- 
ifenden Thätigkeiten zu Tage treten, von denen die Erhaltung des Lebens 
Entfaltung gewisser Kräfte — Wärmeproduktion und mechanische Ar- 
t — bedingt ist. Diese Thätigkeiten geben Anlass zu einem stetigen Um- 
oder Verbrauch von Stoffen, zu einem stetigen Stoffwechsel; daraus 
it eine Anzahl von Abfallstoffen hervor, von denen sich der Körper durch 
\usscheidung befreit. 

Es ist also hier die Rede von stetigen Körperausgaben, welche ent- 
orechende Körpereinnahmen nöthig machen, und die Ausgaben, der Stoff- 
l, aus denen dieselben hervorgehen, halten an, ob Einnahmen da sind, 
nicht. Falls die Einnahmen wegbleiben, zehrt der Körper an sich selber, 
rleidet Stoffverlust, und wird, wenn es so fortgeht, unter Abmagerung 
htsabnahme) und Aushungerung (Inanition) zu Grunde gehen. Nur wenn 
nahmen und Ausgaben einander aufwiegen, ist die Ernährung eine 
ie Einnahmen kommen zu uns auf zwei Wegen, der Athmung und der 
uung. Auf dem erstgenannten Wege wird uns Sauerstoff zugeführt, 
erem eine Reihe von Stoffen, von chemischen Verbindungen, die in 
ren Nahrungsmitteln enthalten sind, und denen wir besonders den Namen 
hrungsstoffe geben. 
Diese werden durch den Mund eingeführt und dann, während der Ver- 
ing, derartig verarbeitet oder aufgelöst, dass sie durch die Wand des Ver- 


Die Gewebe (Muskel-, Nerven-, Knochengewebe u. s. w.) bestehen aus Zellen 
Ommlingen derselben (das Blut ist als ein flüssiges Gewebe aufzufassen). Die 
ein Muskel, eine Drüse u, s. w.) sind aus verschiedenen Geweben zusammen- 
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dauungsschlauches in die Nährflüssigkeiten des Körpers eintreten können und 
mit Hülfe des Körperkreislaufes in den Körper hinaus befördert werden, wo sie 
in den Geweben (Zellen) mit dem Blute in Wechselwirkung kommen, welches 
während seines Durchflusses durch die Lungen mit dem Sauerstoff der Athmungs- 
luft gesättigt worden ist. 

Die Nahrungsstoffe entsprechen den obengenannten Körperbestandtheilen; 
es sind also: Wasser, Aschebestandtheile, Eiweissstoffe (leimgebende Stoffe), Fette 
und Kohlenhydrate [Stärke, Zucker u. s. w.]'). Für die Ernährung sind sie von 
sehr verschiedenem Werth. 

Wenn es nämlich einer, im Uebrigen zureichenden, Mischung von Nah- 
rungsstoffen (Nahrungsmitteln) nur an Wasser fehlt, ist solches auf leichtem 
Wege zu erreichen, nämlich am Brunnen?); und die Aschebestandtheile, 
auf deren zureichende Menge in unserer Nahrung ist weniger Acht zu geben, 
indem eine jede, nicht besonders einseitig zusammengestellte Kost ohne Weiteres 
genug davon enthalten wird; denn unsere meisten Nahrungsmittel sind damit 
ziemlich gleichmässig versehen. 

Wir werden daher bei der Feststellung des Nahrungsstoffinhaltes unserer 
Nahrungsmittel und dem davon abhängigen Werthe derselben für die Ernährung, 
wie auch bei Feststellung des täglichen Nahrungsstoffbedürfnisses für verschie- 
dene Individuen, der Hauptsache nach unser Augenmerk auf den Inhalt an 
organischen Nahrungsstoffen, an Eiweiss — Fett — Kohlenhydrat zu 
richten haben. 

Während nun das dem Körper zugeführte Wasser wieder als solches zur 
Ausgabe kommt und die Aschebestandtheile in Gestalt entsprechender chemi- 
scher Verbindungen, verhält es sich mit den organischen Nahrungsstoffen anders. 
Diese werden nämlich während des Stoffwechsels Gegenstand so durchgreifender 
Umbildungen, dass sie in den Ausgaben nicht geradezu wiederzuerkennen sind. 

Als Hauptelemente der hierauf zu beziehenden Ausgaben (oder Abfallstoffe) 
sind zu nennen: 

die Kohlensäure (mit der ausgeathmeten Luft) und 
der Harnstoff (mit dem Harn); 


') Das Wasser, zusammengesetzt aus Sauerstoff und Wasserstoff, 
die Aschebestandtheile aus verschiedenen Säuren und Basen, 
die Eiweissstoffe (Leimstoffe) aus Sauerstoff, Wasserstoff, Kohlenstoff und 
Stickstoff, 
die Fette und Kohlenhydrate aus Sauerstoff, Wasserstoff, Kohlenstoff (ohne 
Stickstoff). 
2) Wobei jedoch immerhin zu erinnern ist, dass unsere Nahrungsmittel eines gewissen 
Inhalts von Wasser bedürfen, um die äussere Gestalt zu haben, welche sie in der Kost 
praktisch verwerthbar macht. 
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_ und es sind wiederum zu nennen, als die, für die pr aktische Ernährungslehre 
| Enichkgsten Bestandtheile: 

der Kohlensäure — der Kohlenstoff, 

des Harnstoffes — der Stickstoff. 

_ Wir dürfen daher der Hauptsache nach die Bedeutung der organischen 

" Nahrungsstoffe für die Ernährung nach ihrem Inhalt an Kohlenstoff (wird C 
a ae und an Stickstoff (wird N geschrieben) bemessen — und daher 
‚sind die Eiweissstoffe — bis zu einem gewissen Grade auch die, mit diesen 
ver wandten Leimstoffe, weil sie sowohl © als N enthalten, als werthvoller (all- 
h seitiger) zu bezeichnen, im Vergleich mit den Fetten und Kohlenhydraten, 
welche nur C, keinen N enthalten. Deswegen hat, ausser der Eintheilung der 
- Nahrungsstoffe in organische und unorganische, auch die Eintheilung derselben 
in: stickstoffhaltige und stickstofffreie eine praktische Bedeutung, welche zwie- 
fache Eintheilung in folgender Aufstellung deutlich zu Tage tritt: 


Eiweiss (Leim) } stickstoffhaltig. 


organisch Fett 


Kohlenhydrat 
eal stickstoff frei. 


anorganisch Aschebestandtheile ) 


Das Tageskostmaass. Durch mannichfaltige, an verschiedenen Indivi- 
duen, unter verschiedenen Umständen angestellte, physiologische Stoffwechsel- 
= suche hat es sich gezeigt, dass bei einem 

vachsenen, gutentwickelten, mittelgrossen, mittelstarkarbeiten- 
den Manne durchschnittlich eine tägliche Ausgabe von 

i 19 Grm. Stickstoff und 

x 330 Grm. Kohlenstoff 

vorauszusetzen ist, wonach sich eine dementsprechende, täglich nothwendige, 
Einnahme von 

120 Grm. Eiweiss — 55 Grm. Fett — 500 Grm. Kohlenhydrat 
berechnen lässt (Voit); was also das tägliche Nahrungsstoffbedürfniss eines 
dei artigen Individuums darstellt. 

Fur anders situirte und anders beschaffene Individuen sind nun ander e, in 
verschiedener Richtung abweichende, tägliche Kostmaasse aufzustellen. Dieselben 
sind mit Rücksichtnahme auf Alter, Geschlecht, Körpergewicht und übrige kör- 
pe erliche Entwickelung, auf Rasse, Klima, Jahreszeit, Thätigkeit und ver- 
schiedene andere Lebensverhältnisse zu modificir en; alles Momente, welche hier 
es Raumes wegen nur kurz zu nennen sind. 

Einen kurzen Ueberblick über die BE lung svollsien derselben werden 
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wir am bequemsten erreichen, indem wir die menschlichen Individuen — wobei 
wir von den Kindern absehen — in einige Hauptgruppen vertheilen: 

I. Individuen kräftigster körperlicher Entwickelung, bei dementsprechender 
höchster Leistungsfähigkeit und thatsächlicher Leistung (gröberen Handwerkes, 
wie Schmiede, Maschinenarbeiter, Bergleute, Soldaten im Kriege oder bei 
schwerem Felddienst, Matrosen u. desgl.). 

II. Individuen mittlerer körperlicher Entwickelung, bei dementsprechender 
mittlerer Leistungsfähigkeit und Leistung (leichteren Handwerkes und leichteren 
Berufes, wie Schuster, Schneider, Briefträger, Soldaten in der Garnison und 
desgl., sowie verhältnissmässig stark arbeitende Frauen. Stärker geistig be- 
schäftigte Individuen dürften hier mitzunennen sein). 

IH. Individuen schwächster körperlicher Entwickelung, bei geringster Lei 
stungsfähigkeit und Leistung (wie Bureauarbeiter, alte Leute, Gefangene, Ren- 
tiers, nach gewöhnlichem Maass arbeitende Frauen und desgl.). 

Für die Erstgenannten ist das obige mittlere Kostmaass zu erhöhen, für 
Letztere herabzusetzen. 

Es giebt nun auch eine Anzahl von Untersuchungen über frei gewählte 
Kost, wie sie thatsächlich von Individuen verschiedener Art und verschiedenen 
Berufes verzehrt wird, und wobei das Individuum sich erfahrungsgemäss gut er- 
halten und dauernd seinen Pflichten nachzukommen im Stande war. 

Einige der wichtigsten in dieser Richtung gewonnenen Resultate lassen 
sich folgendermassen zusammenstellen: 


Freigewählte Kost enthielt: 





Verhält- | Verhält- 

Kohlen- | Stick- | Kohlen-| niss niss 

Eiweiss Fett stoff stoff |zwischen zwischen 
| hydrate | (N) (©) |N-haltig, Fett und 


erm, © |) Ferm. erm. erm. erm. | N-frei. | hydrate. 








Bei Männern: 


1) 3 Mechaniker (Mün- 
chen, Voit) 151 54 479 | 24,0 | 338: | 123,827 tees 
2) 2 unverheirathete Ar- 
beiter, 36 u. 40 Jahr 
(München, Forster) 132 82 458 20,8 340 | 1:45 | 125,6 
3) 2 junge Aerzte (Mün- 


chen, Forster) 130 95 Da 20,5 292 1:3,8-| 120,2 


4) Hausmeister, 60 Jahr 
(München, Forster) | 116 68 345 | 18,3 |.270 | 1:40 | team 
5) Arzt in Kopenhagen 
37 Jahr [Chr. Jür- 
gensen')] 135 140 250 21,3 296 1:3,7 TE 


























und | Kohlen- — 
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Verhält- | Verhält- 
Kohle Stick- | Kohlen- | niss niss 
stoff stoff | zwischen zwischen 
a hydrate | (N) (C) |N-haltig Fett und 
= und | Kohlen- 
ir erm. erm. erm. grm. grm. | N-frei. | hydrate. 


Eiweiss | Fett 





Bei Frauen: 
6) Institutsvorsteherin, 
35 Jahr[Kopenhagen, 
_ Chr. Jirgensen')) 94 107 220 14,9 234 | 1243) 11:21 
“) Arbeiterfrau (bei 
| ‚starker Arbeit) [Min- 
Se. chen, Forster”)] 76 23 334 12,0 208° |.1:4,9 | bs 145 
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K Noch einige physiologische Anhaltspunkte von mehr allgemeiner Bedeutung 
_ möchten hinzuzufügen sein. 

Je höher die Leistungsfähigkeit der Muskulatur (der N-haltigen Gewebe) 
eines Individuums ist, je grösser die Muskelthätigkeit selber — und je grösser 
in Folge dessen die Arbeitsleistung wird, desto grösser ist der tägliche Be- 
darf an N, 9: an N-haltigen Nahrungsmitteln (Eiweiss, Leimstoffen) zum Zweck 
der Erhaltung selbiger Muskulatur. | 

Je grössere physische (und geistige?) Arbeit verrichtet wird, desto grösser 
muss auch die Zufuhr sein von ©, 9: von C-haltigen Nahrungsmitteln (Eiweiss — 
ore — Kohlenhydrate). Weil aber von dem Theuersten, dem Eiweiss, nicht 
mehr zuzuführen ist, als dass der tägliche N-Bedarf eben befriedigt ist (100 bis 
- 150 Grm.) und weil der Verdauungskräfte wegen, mit Bezug auf Kohlenhydrat- 
zufuhr, eine gewisse Grenze gegeben ist (eirca 500 Grm.), wird die gesteigerte 
uhr kohlenstofthaltigen Nahrungsstoffes hauptsächlich in Gestalt von Fett 
ı erreichen sein. 

_ Unter nördlichen Breiten wird eine verhältnissmässig höhere Fettzufuhr 
ısetzen sein. 

_ Wenn man jetzt das hier kurz Angeführte und unser sonstiges Wissen be- 
rücksichtist, sind — mit Bezugnahme auf obengenannte 3 Klassen von Indivi- 
— als Grenzen, zwischen denen sich die Kostmaasse Erwachsener 
wegen dürfen‘), folgende anzuführen: 


- 1) Zeitschr. f. Biologie. Bd. 22. N. F. IV. (Zur Frage über die Grösse der Nah- 
Tungszufuhr erwachsener Menschen ete.) — Auch Nord. medic. Arkiv. Bd. 18. 

2) jedenfalls unzureichend ernährt. 

®) Es ist hierbei an den hohen, bisher allgemein anerkannten Eiweisszahlen der 
Münchener Schule festgehalten. Es wird jedoch von verschiedener Seite behauptet — 
und wohl nicht ganz mit Unrecht —, dass diese Zahlen zu hoch angesetzt sind. 


DE 
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Kohle Verhältniss an 
Eiweiss Fett N C zwischen | Tryna 
hydrate Fett und 
N-haltig | Kohlen- 
grm. grm. grm. erm. erm. |und N-frei. | hydrate. 
Classe 1. 150 100 500 23,3 383 1: 4,5 120,90 
„= SEHE 120 80 450 19,0 330 1:5,0 PRleeE 
„nr 100 50 400 15,8. | 270 ER 1:8,0 








Es ist dann noch zu bemerken, dass ein Theil dieser täglichen Eiweiss- 
rationen thierischen Ursprungs sein (also mit Fleisch, Milch, Käse, Eiern ge- 
nossen werden) soll; nämlich mindestens '/, — unter Umständen bis 2/; — wäh- 
rend das Uebrige pflanzlichen Ursprungs, also in Gestalt von Brod, Mehlspeisen, 
Hülsenfrüchten u. s. w. zu verzehren sein wird. 

Auch darauf ist Rücksicht zu nehmen, dass reine Nahrungsstoffe nicht ge- 
nügen. Jede Kost muss sogenannte Genussmittel enthalten 9: natürliche 
oder künstliche Gewürze. Durch diese werden uns die Gemische von Nahrungs- 
stoffen angenehm und auf die Länge der Zeit verzehrbar. Natürliches Ge- 
würz ist ein jeder einem Nahrungsmittel, einem der von der Natur gegebenen 
Nahrungsstoffgemischen, eigene Geschmacks- und Riechstof. Künstliche 
Gewürze sind: verschiedene Beilagen zu unseren Mahlzeiten, wie alkoholische 
(Getränke, Thee, Kaffee, Fleischbrühe u.s. w. — und verschiedene Zuthaten, 
Gewürze im strengsten Sinne, wie Pfeffer, Senf, Essig u. desgl. Gewisse Ge- 
nussmittel nehmen einen Platz zwischen diesen zwei Arten ein, nämlich die, 
welche aus den natürlichen Bestandtheilen der Nahrungsmittel durch einfachste 
Zubereitung (Braten, Rösten, Backen, Kochen) hervorgehen. 

Abwechselung ist auch eine nothwendige Würze. 


Es ist ferner in Betracht zu ziehen, dass die Ausnutzungsgrösse 


unserer Nahrungsmittel eine verschiedene ist. Nur für wenige derselben 
ist diese Grösse versuchsweise genauer festgestellt. Als durchschnittliche, an- 
nähernd richtige Werthe lassen sich jedoch folgende anführen. 

Unverdaut (unresorbirt) bleibt 

















teln (wie Roggenbrod, 
Kartoffeln, Rüben u.dgl.) 25 %, 





von Eiweiss Fett Kohlenhydrate 
aus dem Thierreiche [höchstens 5%,| 5%, Gm der Milch) = Oem 
in feineren Nahrungsmit- in feineren Nah- 
teln (wie Weizenbrod, | rungsmitteln 2% 
Eee Mame Reis, Erbsen) 15.9 
aus dem Pflanzenreiche (fi, gröberen Nahrungsmit- "|? 10% Sin erdberen Nah- 
| rungsmitteln 10% 
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fenden so viel wirklich verdauten Nahrungsstoffes zugeführt wird. 
Ausnutzungsgrösse wird auch immer die Bereitung der Nah- 
el von grösstem Einflusse sein. Der Grundsatz ist hier, ganz beson- 


2. 


pflanzlichen Nahrungsmittel betrifft, dass alle Speisetheile so fein 
glich zu vertheilen sind. | 

örper vollständig zu Gute zu kommen, ist endlich die Tageskost 
einen wie grossen Antheil der, für einen gewissen Ernährungszweck 
Nahrung die Mittagsmahlzeit enthalten soll. Als annähernd 
dieser Beziehung ist anzugeben: 


e Hälfte der Tagesmenge an Fett, 

_ Dritttheil der Tagesmenge an Kohlenhydraten. 

lie drei obigen täglichen Kostmaasse eingerechnet ergiebt also 
ıdie (wünschenswerth) in einer 


_ Mittagsmahlzeit E. F. Kh. 
ect | Grm. Grm. Grm. 

~ für Classe I. 15 50 165 

' fur Classe II. 60 40 150 


für Classe IN. 50 3 135 


Beispiele, nach obigen Grundsätzen berechneter, t 
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Anhang I. 


für mittleres Kostmaass: 
1. Ganz billiger: 


Stockfisch STH SO = 
Abgerahmte Milch 1/,1 „ 250 — 
Magerkäse „a 
Reis ” 0 
Weizenbrod az 
Roggenbrod 55 (OO = 
Kartoffeln > 900 
Butter fo 2 
Fett ao, woe 
Zucker 3 
Bier 4/5 | = 
Summa grm. 2070 = 
Dazu Kaffee ae 


Davon verdaulich circa 


Fleisch 

Ganze Milch 1/, 1 
Magerkäse s 
Weizenbrod 
Mehl 
Roggenbrod 
Bohnen 
Zucker 
Bier 7,1 
Butter 
Fett 


Summa grm 


Dazu Kaffee 


9? 


12D 
230 
29 
350 = 
50 ——a 
150 — 
200 = 
510) = 
500 — 
50 = 
2) == 


we 
500 


Davon verdaulich circa 


Eiweiss. 








Fett. | 





9. Etwas theurer: 


25 
oh 41 
9 


1) 25 


42 











äglicher Speisezettel 


Kohlen- 
hydrate. 





Mittags: Stock- 
fisch, Kartoffeln. 
Abends: Reis in 
Milch. 


(enthält verdaut: 
N=ecm 190 
= 


Mittags: Fleisch 
und Bohnen. 
Abends: Milch- 
mehlsuppe. 















q Fleischfarce: 
= Hache: 
- Fischpudding: 


_ Heringssalat: 


~Sulze: 


_ Eierbier: 
_Eierkuchen mit 
_ Schinken: 


R ihrei: 


3 


Griesauflauf: 


yas 


_ Grieseierkuchen: 


Omelette soufflé: 
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Anhang II. 


Die auf der Tafel angeführte Zusammensetzung der Speisen ergiebt sich bei Ver- 
wendung folgender Rohmaterialien (Gewichte in grm.): 


Fleisch 440, Fett 50, Weizenmehl 40, Ei 50, Milch 375; fertige 
Speise 970. 

Fleisch (roh) 575, Butter 50, Zwieback 50; fertige Speise 580. 
Fisch (roh) 590, Butter 125, Weizenmehl 175, Ei (4 Stück) 215; 
fertige Speise 1210. 

Gesalzener Hering 165, Fleisch 514, Ei 180, Essig u. s. w.; fertige 
Speise 1825. 

(Schriftliche Angabe von Seiten des Herrn Prof. Uffelmann.) 


Bier 1 Liter, 4 Eier 200, Zucker 120. 


6 Eier 330, Schinken 125, Milch 125, Butter 10; fertige Speise 500 
@erlust-15 °/,). 

Gries 150, Milch 1000, 4 Eier 200, Fett 140; 
(Verlust 15 %,). 

6 Eier 300, Milch 125, Butter 30; fertige Speise 410 (10 °/, Verlust). 
12 Eier 600, Zucker 180; fertige Speise 660 (15 °/, Verlust). 

8 Eier 400, Zucker 120, Gries 100, Milch 250, Butter 60; fertige 
Speise 720 (22 °/, Verlust). 


fertige Speise 1250 


Gries 80, Milch 2000, Zucker 50; fertige Speise 1600 (25 °/, Verlust). 
Reis 125, Milch 1500; fertige Speise 1200 (25 %, Verlust). 

Reis 200, Milch 1000, Zucker 30, Butter 20; fertige Speise 940 
@a°/, Verlust). 


Mehl 75, Milch 375, Fleischbrühe 1500, Butter 30, Ei 100; fertige- 
Speise 1665 (20 °/, Verlust). 

Gries 100, Fleischbrühe 2000, Butter 40, Ei 100; fertige Speise 1780 
29.%/, Verlust). 

Semmel 120, Fleischbrühe 1750, Butter 40, Rahm 250; fertige Speise 1950 
(10 °/, Verlust). 

Roggenbrod 300, Bier 2000, Zucker 90, Butter 15; fertige Speise 1925 
(20 %, Verlust). 


lenpuree (weisses): Bohnen 500, Butter 40, Wasser; fertige Speise 1000. 







= 6: oe 
Kartoffelmus: (nach Uffelmann). 
Sauerkohl: Kohl 3000, Fett 90, Zucker 10, Mehl 30, Wasser 1000; fertige . 
Speise 3300 (20 % Worcs). 
Spinat: Spinat (gereinigt) 700, Mehl 50, Butter 50; fertige Speise 480. 
Obstsuppe: (nach Uffelmann). D. 
Pflaumenmus: Pflaumen 2000 (3 Liter), Zucker 125; -fertige Speise 1275 (40 E 
Verlust). | 





Als bei dieser Arbeit benutzte Quellen habe ich anzuführen: 
König, Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs- und Genussmittel. 
Berlin, Springer. ’ 

Almen, Näringsmedlens sammansättning, värde och pris. Upsala. 
Uffelmann-Munk, Die Ernährung des gesunden und kranken Menschen. Wien und 
Leipzig, eben & Schwarzenberg. 


Herrn Professor Dr. Uffelmann (Rostock) habe ich für seine werthvolle, 
sachkundige Hülfe bei der Bearbeitung des Originals für Deutschland meinen 
besten Dank zu sagen. 


Kopenhagen, Juni 1888. 
Der Verfasser. =a 


Gedruckt bei L. Schumacher in Berlin. 


